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LIMPIEZA Y SELECCIÓN 

DE PRODUCTOS 

HORTOFRUTÍCOLAS

Productos alimentarios 

hortofrutícolas

Son

Materiales biológicos

¿Qué 

pasa?

Se pudren por distintos 

factores

Del campo de producción Primera manipulación

Elaboración

Selección

Cosecha

ELABORACIÓN 

POST-COSECHA

El producto se envía 

¿A 

dónde?

Al centro de 

elaboración Son sometidos 

A

Lavado y enfriado 

rápido 

¿Por 

cuánto?

Has los 1 o 2 ºC por 

20-25 minutos
CARACTERÍSTICAS DEL 

PRODUCTO LAVADO CON 

AGUA NO TRATADA

Examinación del producto 3 

días después del lavado con 

agua no tratada 

Se observa La superficie 

de la cáscara 

Presenta una 

ligera capa
Formada por

Sales 

minerales 

Micro residuos de 

origen orgánico

CARACTERÍSTICAS DEL 

PRODUCTO LAVADO CON 

AGUA OSMOTIZADA Y 

TRATADA CON DIÓXIDO DE 

CLORO

Agua osmotizada

Osmosis interna

¿Qué es?

Técnica especial 

en el tratamiento 

de aguas 

Dióxido de cloro

Compuesto de Cloro-

Oxígeno

¿De qué?

De alta valencia



MÉTODOS DE 

CONSERVACIÓN DE 

FRUTAS Y HORTALIZAS

Elaboración y conserva 

satisfactorias de los 

productos frescos

Se necesita

Destruir los agentes 

del deterioro 

Sin que pierdan Su saborSu valor nutritivo

SECADO
TRATAMIENTOS A 

BASE DE CALOR

CONSERVAS EN SAL

ENCURTIDOS DE 

HORTALIZAS

DULCES DE FRUTA MERMELADAS Y 

JALEAS
CONSERVAS CON 

AZÚCAR

ELABORACIÓN CON 

SUSTANCIAS 

QUÍMICAS



TRATAMIENTOS 

TÉRMICOS

NECESARIO 

PARA

Reducir la flora 

microbiana presente en 

los alimentos

Evitar las alteraciones 

producidas por los 

microorganismos no 

patógenos

Aplicar el grado de 

calentamiento/enfriamient

o adecuado a cada 

alimento en cuestión

CUATRO OBJETIVOS 

PRINCIPALES

Desactivación enzimática 

Destruir los 

microorganismos que 

puedan alterar las 

propiedades del alimento 

Destruir los 

microorganismos que 

puedan afectar a la salud 

del consumidor

El pH del alimento 

DEPENDE DE 

Optimizar la retención de 

factores de calidad a un 

coste mínimo

La carga microbiana inicial 

que contenga el alimento 

antes de su procesado 

La resistencia térmica de 

los microorganismos y 

enzimas presentes en el 

alimento

El estado físico del 

alimento
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